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Forsøkplanlegging og analyseresultater. 
Det alt overveiende kvantum s1ild som fiskes i norske farvann er 
vintersild. Av tet totalkvantun1 i de senere rår på ca. 8-9 millioner hl 
årlig ble bare ca. 10 % saltet, mens elet årene like etter krigen ble saltet 
ca. 15--20 o/o. Den sild som om·settes i fer·sk og frossen tils•tancl utgjØr 
omtrent samme kvantum, slik at av de .fiskecle totalkvantum ble de siste 
2 år 1bar.e ca. 20 % benyttet til n1at for mennesker. 
Det ville være Ø111skelig om dette verdiif:Ulle råstoff kunne utnyttes 
bedre .som menneskemat. En av veiene en 1111å forsØke å gå for å oppnå 
dette, ·er å finne .fr•en1 til nye kons.erverings.n1•et'Oder for silden, slik at den 
som mat ligger opp til de krav et n1oderne san1funn nred en hØy leve-
standard st.Hler til et nærings·middel. SærEg etterkrigstidens eksportmar-
keder har vist sttigende int,eress'e ,fnr lettsaltede sildetyper son1 krever 
liten tilberedning i kjpl<Jkenet. Da ,saltet er til for å konserv.ere silden 
og gjØre den holdbar for lengre tid, kan man il<Jke ganske enkelt sette 
saltgehalt.en i varen ned til en saltkonsentrasj on som ild·æ krever utvan-
ning av varen fØr konsum. En •slik vare vil hverken smaksn1es:sig være 
t11fredsstillencle eller være holdbar i :noen tid, selv ikke i kjØlerom. lVIen 
ved å kombinere salt og eddik, kan :man både oppnå en forlengret holdbar-
het og en varetype med tiltalende •egens:kaper også .sett fra et organoleptis'k 
synspunkt. 
Det har t.idligere ved Fiskerilahoratoniet vær:t ,gjort en del forsØk 
med spesialbehandling- av råstoffet hvor fruktsyre har inngått som be-
standdel av laken, n1en elet har tidligere ikke 1vært gJort noen forsØk med 
spesial-behancUing av råstoffet 1necl eddik fØr nedlegging og særlig da 
jkke med råstoff hvor både hode og innmat ·er ,fjernet. 
Det ble clenfor i stor.silds•esongen 1951 satt i gang en serie forsØk etter 
fØlgende retningslinjer: 
1. Det ferdige :produkt må ha ·en riktig saltkonsentra;sjon for at elet 
kan .brukes direkte uten forutgående utv·anning. 
2. Produktet må ha en syrekons.entrasjon som gir elet en fr,isk smak 
uten å smake eller ~Iu;kte av .syren. 
3. Produktet må ha et tiltalende utseende og ,en tilfredsstillende grad 
av holdbarhet. 
4 
Et nærmere .innblikk i ·modningsprosessens natur gj ennon1 analytiske 
data vil ha en viss het)'idning når det gjelder å vurdere holdbarhet ved 
varierende temperaturer og ,bed_Øtmme tidspunktet for :når varen er ferdig-
·moden. Derv·ed kan 1111an t1il stadighet ha iiull kontroll over !l<'valiteten. 
Den v·esen:tli•ge hensikt n1ed å benytte eddi:k er å diå trt11ld<:et ut blodet 
c::v kjØttet og fjernet 1blodranden langs rygg1benet. Denved pk es råstof-
f·ets holdbarhet under ,f.orbehandlin.g•e.n. Ved saltingen av silden i tØn-
nene 1bevirker eddiken at varens holdbarhet ytterliger·e forØkes ved en 
nedseUelse av pH. Dessuten kan ~eddiken hidra til å gi produktet en 
egenart ved at man !benytter fm··skj eHig•e typer eddik med en nyansert 
aroma. En eckm<ibehandling vil således falle i ·to avdeling·er: 
1. En rensning av silden i :et ,fm;behandlingsbad for å fjerne blod .og 
s-toffer som kan nedsette va•rens lagringsdyktighet. 
2. En innvirkning .på Sli1den av 'eddiiken .so:m en bestanddel a'V laken 
i tØnnene hvorv·ed ,modningsforlØpet diri1geres i en retning son1 gir 
varen de ·Ønskede smakrmessige egenskaper o:g sa·mtidig .bidrar t·il å 
.gj<Øre den f.er·dig 'modnete rvaæ !tiLfredsstillende holdbar. 
TidEg:ere forsØk ved Fiskerilabo:r,ator.iet n1ed matj·esibehandling av 
s·ild (NoTEVARP, O. & GILBERG Y. 1949) nre.d små mengder eddiksyre i 
stedet for .fruktsyr·e viste at 1111an ved å ,benytte eddiksyre kan risikere at 
,raren ·får en 1birtter s•mak, .og det 1ble derfor ved de her 1beskr·evne ,forsØk 
ute1UJk!kende benyttet eddik fremstiUet v·ed gjæring av fortynnet sprit. 
Disse forsØk kom i stand ved elskverdig imØtekommenhet fra Lærums 
Eddikbryggeri som sØflg,et :både tor innkjØp av råstotf og levering av .de 
nØdv·endig;e i11lgr·ediens•e.r. Det ble etter Ønsike også san1tidig tatt 1ned 
\::11 del undersØkels·er som gjaldt eddiktypens og eddi.k1kvalitetens inn-
fly·telse på varen. 
Foruten sprirt:eddik ble benyttet vineddik, eddik •med .maltaroma og 
b·ydder·eddik. Da det fra enkelt.e :hold har vært antydet M eddiken kan 
væne årsak til ·en ibest•emlt ·sort sE:mdanneLse i .lal<'en i tØnnene, 1ble dette 
forhold og.så ·undersy)kt ved at det ,ble inkludert et ÆorsØk hvor det ble 
henyttet ild<ie sterilfiltrert eddik, såkalt ».sist·e .avdrag«. \Ti fant at hvis 
eddiken er årsaken, ·må den •eneste tenkelige grunn til denne slimdannelse 
vær·e en man.gelf,ull f,iltr.eri11!g .av :eddi:læn. 
Noen forsØk omfa:ttet videre anv·endelse av glutamalt for å l<ionstatere 
ev,entuell forbedring av Sl111<llken i ferdigproduktet, og .dessuten omfattet 
to forsØk anvendelse av konserveri111gsmidlene natriums.hensoat og na-
triumnitrit. 
Hv.a .syre- og saltkonsen:tras jonen angår :ble denne y,ælgt så hØy at vi 
i'kk~e 1nente å 1bm·de gå hØyere .for ikke å Ødelegge s·maken, og :så lav at 
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det i1klke viUe være tilrå!Cldig å 1gå lavere av hensyn til holdbarheten. Salt-
l\ionsentra~s jonen ,bl:e val1gt å :s:k1111le være 9-1 O % i det ferdi.ge produkt. 
I he11lhold hertil ble det oppstilt 'fØlgende arbeids~progran1 : 
Rensebad nr. 1. 10 % salt + 1)5 % eddiksyre. 
Lakepåfylling med 22°Be saltlake + 2,0 % eddiksyre av lake-
n1engde. 
TØnne nr. l : Eddiktype : Vin eddik. 
» » 2 : S.p~iteddik 
Lakepåfylling il11'ed ,samme ~Styrke la:ke, .men 'med su1l~ker og salt i for-
hold l :2. 
TØnne nr. 3: Eddikty:pe : V:inedclik. 
» » 4: S.priteddik. 
>> » 5: Kryddereddik. 
.» » 6: Malteddik. 
» » 7: SB (siste avdrag). 
Rensebad nr. 2. 10 % salt + 2)5 % eddi.ksyre. 
Lakepåfylling med l9°Be saltlake + 3,0 %~ eddiksyre av lake-
mengden. 
TØnne nr. 8: Edclikty.pe: Vineddik. 
» » 9 : Spritectdik. 
» » l O : V1inedclik + O, l % glutatna~t av silde-
mengden. 
LakepåfyHin.g .med lwke av styrke som foregående, ·men med sukk:er: 
salt i forhold l : 2 
TØnne nr. 11: Edcliktype: Vinecldik. 
>> » 12: 
» >> 13: 
» » 14: 
» » 15: 
» >> 16: 
» » 17: 
» » 18: 
» » 19: 
Spritedclik 
Vinecldrik + O, l % gkttamat av silde-
mengden. 
l(.rydder.eddik. 
SB (siste avdrag). 
Vinectclik ,i innvendig vokset tØnne. 
Spriteddik + 0,15 % Na.bensoat, sild 
+lake. 
Spritedclik + O, l O % N a.nitr'i't, sild 
+lake. 
Spritedclik + 50 ·ml 5 %-ig S02-oppl. 
Fre1ngangsmåte: Silden var nalitfanget vare av :sanMne fang.st med 
13 % gjennotnsn:i.ttliig fettinn:holcl. Den ble spylt, hocleka.ppet og all inn-
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mart: og rogn eller melke ble fjernet. 8 kasser .sild cuv 90 kg = 720 kg ga. 
etter rensing 493 kg= 31,6 % svinn. Silden .bJe så grundig rva!sket i r,in-
nencle vann og etter at den hadde fått :rent vannet av seg, ble den lagt i 
renseba:det i forhold to deler sild .til l V± deler lake. Var•iasJoner ·i salt og 
~.yrekonsentrasjoner fremgår av tabellene l og 2: 
Døgn 
o 
Yz 
1Yz 
Døgn 
o 
Yz 
lYz 
3Yz 
Tabell 1. 
Rensebad nr. 1. (100 liter lake+ 175 kg sild). 
% e. syre l %NaCl 
1.54 9,35 
0,81 3,80 
0,75 3,35 
Tabell 2. 
pH 
2,52 
4.53 
4,75 
%NaCl 
i silden 
-
-
-
Rensebad nr. 2. (170 liter lake + 317 kg sild). 
% e. syre %NaCl pH %NaCl 
i silden 
2,47 9.35 2,48 
1,34 4,00 4,14 
1,04 3,35 4,40 
1,00 2,08 4,53 3,64 
% e. syre 
i silden 
-
-
0,41 
% e. syre 
i silden 
0,74 
·umiddelbart etter å være tatt opp av renSiebadet ble ·silden igjen 
grundig Sipylt og innsiden scumtidig vas,ket ren Æor !bukhinnen. Silden ble 
t1il :slutt etter ø.t vannet var rent .av, lag1t i .kva'l·ttØnner som på forhånd 
var behandlet med eddik. TØnnene hadde stått .i ·en uke fylt ·med 3 % 
eddirlcsyre ·for samtidig 1111ed å få lf:Ønnene til :å trutne å trekke ut .ekstrakt-
8tafrfer i tPevirket, som r~,ned senere lagring n1ed si1d i ecld~k :kunne inn-
virlke uheldig på smaken av rfendi!gprodu:ktet. Et dØgn fØr nedleg:gling av 
s.ilden ble ·tØnnene tØmt og påÆylt rent vann. Hver tØnne ble pa:kk:et 
rned gj ennomsniJttlig 24 ikg :Sild og :fylt n1ed lake. TØnnene .sto etter at 
lake var fylt på i to dØgn utilslått. Laken ,ble deretter fylt opp ·og tØn-
nene ·slå.tt igjen. 
l\!Ied regelmessige 1nellon1,rom på ca. l urke fble tØnnene 'rullet og 
det ble tatt prØver av laken. Samtlig~e tØ111.ner ble de fØrste rto n1åneder 
lagret ved værelsetemperatur og siden delvis på kjØlerom. Samtlige 
data for forandringer i salt, syrekonsentrasjon og pH fremgår av tabell 
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Tabell 3. 
l % eddikksyre i laken l . l pH i laken Tønne Lagnng 
nr. l Start l ;~~n 128/21 9/4 11/6 l forhold l Start l d!;n 128/219/411/6 
l 12,33 Il 0,9411,23 l ,1,09 l o 8/3 12,51 l 4,4815.041 11 4,6 
2 2,11 0,92 1,08 1 1,09 1 1,05 1 xO 22/5 2,51 1 4,48 4,95 14,85 4,6 
3 2,06 1,07 1,04 1,12 l o 8/3 2,43 4,45 5,01 l 4,7 
4 2,01 0,88 1,08 1,20 1,53 X 2,50 4,51 5,06 4,94 4,7 
5 1,96 0,95 0,94 1,19 8/3 2,94 4,44 4,90 4,8 
6 2,24 1,06 
l 
1,04 1,23 o 8/3 2,56 4,37 14,97 
l 
4,6 
7 2,03 0,97 1,10 1,09 o 8/3 2,47 4,39 5,10 5,0 
8 2,95 1,34 1,75 1,40 o 8/3 2,45 4,08 4,80 4,4 
9 3,05 1,38 1,63 1,44 1,43 xo 22/5 2,54 4,40 4,79 4,68 
10 3,06 1,46 1,68 1,37 o 8/3 3,00 4,30 4,49 4,3 
11 3,18 1,43 1,66 l 1,35 o 8/3 2,45 4,32 4,63 4,4 12 3,15 1,57 1,88 1,72 1,60 xo 22/5 2,40 3,86 4,50 4,47 4,4 
13 3,21 1,70 1,96 1,53 o 8/3 3,00 3,89 4,42 4,2 
14 3,19 1,70 1,90 1,55 o 8/3 2,92 3,98 4,35 4,2 
15 3,05 1,50 1,59 1,53 1,55 xo 22/5 2,34 4,17 4,50 4,52 4,5 
16 3,08 1,57 1,91 1,70 xo 22/5 2,40 4,17 4,46 4,4 
17 1,56 1,70 1,57 1,90 X 3,29 4,20 4,49 4,45 4,4 
18 3,05 1,50 1,70 1,36 1,18 xo 22/5 3,10 4,29 4,54 4,48 4,3 
19 3,25 1,51 1,68 1,53 1,41 xo 22/5 2,12 4,29 4,52 4,51 4,3 
x) betyr at tønnen har vært lagret ved værelsestemperatur. 
o) betyr at tønnen har vært lagret på kjølerom ved + 2-3° C. 
Dato angir fra hvilken dag den er lagt inn på kjølerom, henholdsvis tatt ut 
fra kjølerommet og lagt ut ved værelsestemperatur. Temperaturforholdene under 
lagring ved værelsestemperatur vil framgå av fig. 4. 
nr. 3 og 3 b. Li1keledes :f.re1Dgår a:v 'taibell nr. 3 1b hvilke mengder lake 
s0111 er blitt etterÆyl:t. 
Salt ble titrePt etter l\!Iohr med kaliumkrom.at som indikator og 
syrene ble titnert n1eclna,tronlut med phenolpftaletin >Som rinclikator. Lake-
prØv,en ble på forhånd filtrert gjennon1 nutsje Æor å fjerne slan1 og fett. 
PH ble målt i Radiometer. Bestemmelsen av 1total ,flyktig N og trime-
tylamin N i laken .ble ,gjort etter Conway' s metode .som beskrevet av 
HJORTH-HANSEN og BAKKEN ( 1947) og tallene finnes 1i tabell nr. 5. Tri-
methylaminoksycl etter HJORTH-HANSEN ( 1952). 
Senere undersØkehe a·v tilsva·rende frosse.t sild viste etter tining total 
flJ!ktig N = 16,5 m,g/100 g,r, TlVIA-N = 1,5 mlg/100 :gr ·og trimethyla-
min-oksycl N = 45 mg/100 gr. 
Tønne 
nr. 
l ........ 
2 •••• o ••• 
3 o ••• o •• o 
4 ••• o o •• o 
5 •••• o o •• 
6 o ••••••• 
7 ••••• o •• 
8 • o. o. o •• 
9 ........ 
lO ••••••• o 
11 •••• l l •• 
12 ........ 
13 •••• o ••• 
14 o ••••• o. 
15 ...... o. 
16 • o •••••• 
17 ••••• o. o 
18 •••••• o. 
19 ........ 
Total 
flyktig N 
m.g/100 m.l 
Trimetyl-
amin-N 
m.g/100 m.l 
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Tabell 3 b. 
l % NaCl i laken Etterfylt liter 9,8 % saltlak
e 
l Start l To 128/21 døgn 9/4 11/6 l d~;n 128/2115/31 9/4 
119,21 
19,8 
7,3110,21 
7,3 10,0 9,5 
112,0 l 
11,8 
6,0 l 
6,0 
1,0 l 
1,0 
1,21 1,1 1,3 
115,0 l 6,6 8,7 l 9,6 6,0 1,0 l 1,1 15,1 5,5 7,3 7,6 8,4 6,0 0,5 0,7 0,9 
14,0 5,4 8,0 9,0 6,0 0,5 1,0 
14,4 6,0 7,5 8,9 6,0 l 1,0 1,61 
15,0 5,8 8,2 9,2 6,0 1,0 0,9 
16,5 8,7 8,2 9,3 6,0 1,0 1,2 
18,0 9,1 9,0 9,0 9,8 6,0 1,0 1,1 1,1 
18,3 9,6 9,6 10,2 6,0 2,0 0,6 
11,9 7,1 7,0 7,6 5,0 1,0 0,8 
13,2 7,9 8,0 8,1 9,6 6,5 1,0 1,1 
13,2 8,6 8,8 9,2 1,0 1,2 
12,6 8,7 8,8 9,6 7,0 0,5 1,2 
12,5 8,0 8,4 8,4 9,3 6,5 1,5 0,6 1,3 
12,2 8,0 8,3 9,7 6,0 1,0 1,0 
11,5 7,0 8,4 8,3 10,2 6,5 1,0 0,7 1,3 
12,6 8,2 8,0 8,8 9,5 6,5 1,0 1,5 1,5 
12,6 7,6 8,3 8,3 9,2 6,5 2,0 0,6 1,5 
Tabell 5. 
Tønne nr. 
2 l 4 l 9 110 l 12115 l 16 l 17 l 18 l 19 
15 17 13 11 11 8 9,5 11,5 
18 22 16 14 14 14 11 11 17 
125 166 11.3 63 97 100 77 64 110 
166 62 95 
197 94 
l 1 o 0,5 0,5 o o o 
1,5 2 1,5 3 2 1 1 3 
15 21,5 17 7 16 15 12 8 24 
31 7 17 
27 18 
l 1/6 
l 
1,1 
1,8 
1,1 
1,3 
1,2 
1,0 
1,3 
1,4 
1,5 
1,4 
1,8 
1,8 
1,9 
1,5 
1,8 
0,9 
1,5 
1,6 
1,6 
Prøve 
tatt 
8/3 
9/4 
16/5 
15/6 
27/6 
8/3 
9/4 
16/5 
15/6 
27/6 
Temperaturen i laken den 27/6 var 17,5° C. 
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Diskusjon. 
De her omhandlede ,for,sØk er i fØrste onvg.ang n1e111t å være uteluk-
kende av orienteænde art fO'r å tå registrert enkel!f:e fenomener stam fin-
ner sted under nrodning av ,en lettsaltet si1detype :som har vært behandlet 
med eddik Det skal der.for ikke bli gjor,t noen forsØk på ,en nærmere 
forklaring av resultatene utover ,det å regis·trere de mest iØynefallende 
forandringer. 
V an:asJ"one1' i syrekonsentrasJ"onen. 
SyreinnhoLdet er beregnet .som eddiksyre. Når n1an tar hensyn til 
fortynningen av laken s.o:m [Ølg·e av påfy.Hing av ny saltlal~e og ber,egner 
herav stigningen innen ~tidsrommene 28. ,februar-9. april og 9. april-
l. juni får man fØlgende verdier som ta1bell nr. 6 viser: 
Tabell 6. 
Tønne nr. % % 
28/2-9/4 9/4-1/6 
2 .......... 0,32 0,20 
4 o ••• o •••• o 0,34 0,51 
9 • o •• o o •••• 0,38 0,25 
12 •••• o ••••• 0,45 0,17 
15 ••••••••• o 0,45 0,33 
17 ••• o. o. o •• 0,31 0,64 
18 o ••••• o ••• 0,32 0,14 
19 • o ••••• o o. 0,46* 0,23 
* For nr. 19 er gjort fratrekk for innholdet av So2 i laken i tidsrom l. 
50 ml_ 5, %-ig S02 tilsvarer 2,5 gr NaOH = 3,75 gr eddikksyre i 6,51lake = 0,06% 
Syrekonsentrasjonen ·i laken har aUerecle etter 1:o dØgn innstilt :5'eg på 
et n1inin1ttm, og det ville vær,e gnunn til å anta at konsentrasjonen ville 
holde seg noenlunde kons•tant på deHe tall videre under lagringen, da det 
bare ble ettedylt ren saltlake. Fig. l viser i1midlertid ·æt det finner st.ed 
en generell stigning i syr,ekO'nsentras j o.nen. Fremtredende er den stenkere 
st,igning ,i verdiene forr- tØnne nr. 17 .og nr. 4 som også etter 22/5 ble 
oppbevart ved værels'est.emperaJtur. Sv.ingningen i værelseste1mperaturen 
vil fremgå av 1fiig. 4. 
Resultatene kan ,synes å vææ o·verenss·temmende ·med U11'dersØkelser 
gjO'rt av SIGURDSSON, G. (1947) son1 ,registrerer en s~tigning på opptil 
0,18 % flyk,tige syrer beregnet som ·eddiksyr·e i fersk siLd under lagring 
ved+ 10° C i 70 timer og CoLLINS, V. (1941) sotn fant at det dannes 
lO 
0,7r-----------------------------------------~ 
11 t O.h 
0,5 t-----------------11-------~!:..__~ 4 ~ ~0,4~----------------------~~~--------~~~--~ 
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~0,2 ~----------------~~~----r-----~~--~~~~~ 
0,1 
Fig. 1. Stigning i syrekonsentrasjonen omregnet etter fortyningsgraden ved etter-
fy Iling av ny lake. 
eddiksyre i pre:s.s-saf1: av torskemuskeJ under lagning. Unders)Z);ker man 
v·ariasjonen i pH, viser det ,seg at pH avtar forholdsvis sterl{'ere enn 
stigningen i syr'ekonsentrasjonen s!k;ulle tilsi. Dette 1kan muligens være 
i O'Verenss.teil11111'els·e med anbeider av CoLLINS, V. og BEATTY, S. ( 1941) 
som finner at pufferevnen for proteinet avtar n1ed stigende nedbrytning 
inntil nedbrytningen er ·så langt f.remskredet at ,forråtnelse setter inn. 
Fra dette punkt tiltar den i;gjen. Se fig. 2. 
Utvikling av fl~.Jktige lV-baser. 
De,t er nå g·enerelt antatt .gjennom en rekke arbeider, bl. a. a,~ T ARR 
(1940) at trimety.latnin dannes ved n~duksjon av dets o1ksyd, 1som fore-
kommer i varier•encle n1engder i de forskjellige fiskea.rter. Tarr har vist 
at opp til 95 o/o av det dannede trlimetylamin kan fØres tilbake til oksydet. 
BETTY og Gr.BBONS ( 1936 og 37) har videre vist .at trimetylamin dannes 
utdukkende son1 fØlge av baikterievir.ksomhet og ikke som fØlge av auto-
lyse eller annen nedJbrytning av proteinet. BL a. d arbeid av AscHEHOUG, 
V. og VESTERHUS, R. ( 1947) ha1· vist at denne bcukterivirksomhet alt 
overveiende .kan tilsk.rives .slekten Achromobacter som finnes i rikeli.g· 
1uengde på s·ild. InnhoLdet av trinretylamin i fisk er funnet å være en 
god indikato·r for rfis.kens kvalitet. Vi.deæ har WATSON, D. 'N. (1938) 
undersØkt :ba:kterievirksDnTheten i sild i lake inneholdende syre. Dessuten 
har CASTELL, C. H. og SNow, M. ]. (1950) under.s~Økt innflyt-else av pH, 
natriumni·trit og -nitrat og natriuntkloricl på utvi:lding av trimetvlamin. 
11 
ø; 
~ ~<! .... _____ --:::::...o..._ 
;/ ~ '3 """""" ~ ~-0-. v; 
5,0 
/(;l ~ ~ /; ~ ~ 
l// l ~ ----.......... ~ 9 1, ~' l ~ ~ .~ -----~1 
l/ ~ -- -- ............. /l (? 
-----
~ 
'f ~ -er ~ ~ ............... ~ J v; 
4,5 
1 
l /Z?f3- 3 
pH 
'l 
4,0 
'z ÆVz. 2u12 1 4 9/f '5 l~ 
Fig. 2. Variasjoner i pH. 
Fig. 3 og 4 viser .med all tydelighet at utv,i:klingen setter inn meget 
lmrtig når temperaturen i laken overskrider + 9° C og viser at denne 
tempera·tur er kritisk for ,sildens holdbarhet. Ov.ers:krider man denne 
lagringstemperatur vil man ha hten .kontroll o·v.er sildens kvalitet. Etter 
.alt å dØmn1e synes den ideelle 'lagringstemper.atur for en vare son1 .er 
behandlet som denne å ligge m·ellom + 5 og + 8 ° C. Vil 'man at s~ilden 
skal modnes huntig ;S.kulle det være tilstrekkeli.g å lagre den ved 10-12° 
C ·i ca. fjorten dager. Det •er da nØdvendig å ha nØye kontroll med 
1agrings,temperaturen og -sette siLden inn .på kjØlelager umiddelbart etter. 
Innflytelse av konserverings1n·z:dler. 
Denne er bedØmt organoleptisk og ·etrt:er utvikling av flyktige N -baser. 
-:..1\Tr. 17 er lagret under sam:me heti111gels,er hele ti>den, mens nr. 18 ble satt 
1nn på kjØlelager den 22. mai. Man vil se at v1erdiene for 17 såvd sol11 
J 8 Egger :betydelig under de 1Soan er ±.unnet fo·r nr. 4. N atriumnitrit synes 
å være mer effektiv •e1111 natriun1bensoat, 111ålt etter utvikling av flyktige 
1\J -;baser. Ingen av ,prØvene kunne sies å være hV1e1~ken dårlig i lukt eller 
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Fig. 3. Utvikling av tot. flyktig N ved lagring. 
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smak etter endt lagring, sdv ikke nr. 4 til tross for det meget hØye inn-
hold av flyktig N. Men silden i nr. 4 var da fm·.sØket ·bl<e avsluttet be-
gynt å gå i oppl·Øsning slik a1t laken var tykk og grØtet. 
Bedøntnwlse av sm.ak) konsistens og utseende. 
Den organolepti:ske bedØm,mdse er for.etatt på fors·kj ellige stadier 
under n1odningen av funks j onær·er ved Fiskerilabora.toriet, de1vis med 
bistand av .saltsildv.rakere og ingeniØ·r Lær.um. Karakteristi3k for samt-
lige prØver v.ar det tiltalende lys1e 1uts·eende og at det ikke kunne sees 
noen blodrand langs ryg1gbenet. Lal<:ene var også lda·re. PrØvene fra nr. 
8 til nr. 19 1ble ISamtlig'e &unnet å væne noe !for sure. PrØvene fra nr. l 
til nr. 7 hadde ing·en :f•remt·redende surSima:k, skjØnt det va·r .enkelte 
som mente at eddi:kikons.entrasj onen kunne være noe lavere. Konsisten-
sen syntes for den ferdig-tt11odnede vaPes vedkommende å vær•e en tanke 
for lØs, n1en Her.e av vr3Jl<'erne dia.nt at det ikke var noe å utsette på kon-
sistensen ng at s·i·Lden ville egne -seg godt f.or skjæring av gaf:6eLbiter. 
PrØvene nr. 17 ·såvd ·som .nr. 18 dannet her unntagelser, da .lmnsisten-
sen for nr. 17's vedkonu11ende var hård og s•eig og :silden nr. 18 hadde et 
lite tiltalende rØdl~i~g ·utseende. Ved ~tils·etning av ~natrium:nitrit til en 
eddiksur lake får ·en en s1pontan utvikling a:v N02, men s·maiken av nitri.t 
forsvinner fullst:endig· etter noen ·måneder·s l.a;gring. 
Anvendelse av vineddik fremfor spriteddi:k synes å gi silden en av-
rundet aromatisk smaik. KrJiddereddik ga også en tHtalende vare og 
peker hen på at .man :her m.ed r·iktig avmå1te mengder og blandinger av 
krydder kan kon11111e fr·em ·til en interessant og velsmakende type lett-
saltet sild. PrØve nr. 5 fikk 11neget god omtale. 
Skal anvendelse av 1glutama.t ha noen innflytelse ·på smaken i det 
.ferdige produkt, bØ.r det tilsettes ·fØ·rst i siste stadium av .modningen, da 
effekten etter hv.ert 1ellers forv·inner når det e.tterfyUes .ny lake. ForsØkene 
nr. lO o.g 13 ga ingen sikre holde.punkt·er for innflytelsen av g-luta·mat som 
smakskorrigens. 
PrØv·ene nr. 7 og nr. 15 ga ingen holdepunkter fo:r den på·sta.nd at 
eddik skulle forårsake slimdannds.e i laken. 
Konklusjon. 
Ved lettsalting av storsild med eddik som :hjelpemiddel k.an man 
oppnå en tiltalende ·l<'onsum·va:re med rel3Jtiv god hoLdbarhet. Eddik-
syrekons.entrasjonen ·i la1æn .bØr for en sli:k vare ikke overstige l % og 
saltinnhoLdet tbØr li-gge på 10-12 %. 
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Fig. 4. Utvikling av TMA ved lagring, med inntegnet temperaturkun-e. 
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Lagringstempera.ttwen runder mocl111ingen bØr være 11nellom + 5 og 
+ 8° C. En tilsetning av nab·,iumbenlsonat kan anbefales når dett gjelder 
å fodenge holdbarheten noe, men for ikke å ~å en uheLdig innvirlkning på 
konsis1tens·en ,av v.a·ren, bØr tilsetning•en av konserver-ingsmidlet være 
nnder O, 15 % av tØnneinnholdets totalv·ekt. Når .elet .gjelder å oppnå en 
Øket effekt av konserverings1midtet, e:r elet m:eget .som taler Æ.or at dette 
fØr·st bØr tilsetttes umiddelbart ~etter at silden ·er modnet. Derved kan man 
muligens også um1!gå en uheldi·g ·vink.ning på konsistensen av ·varen. 
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